Arla
FONDEN
Madlejre

SASON: Hele aret

DET SKAL DU BRUGE:

2 kg grontsager f.eks.
hokkaidograeskar, redbeder,
jordskokker, selleri, kartoffel

eller porre

2 store log

3 fed hvidleg

1 spsk olie

2 liter fond eller bouillon

Evt. 2 dl flade eller kokosmeaelk

Tilsmagning
Salt og peber
Citron
Frugteddike
Soya

Fiskesauce

TIPS OG TRICKS

TIL: 1 klasse TID: 60 min.

Tilsmagning

Suppe med
grontsager

SADAN GOR DU:

Skyl og skreel grantsagerne og skeer dem i grove stykker (ca.
2x2cm).

Pil og hak log og hvidlog.

Tag en stor gryde. Tilseet olie og svits log og hvidleg i ca. 3
min. til legene bliver lidt blede og gennemsigtige.

Tilseet grontsagerne og svits i yderligere 5 min. til de far lidt

farve.

Tilseet fond eller bouillon og kog ca. 20 min. til grentsagerne

er mare.

Blend suppen med en stavblender og heeld
evt. flade eller kokosmeelk i.

Smag til med salt, peber og evt. citron,
eddike, soya eller fiskesauce.

. Server suppen sammen med noget spradt. f.eks. brad, aebletern eller bacontern.

Krydderimix:

. Steerk asiatisk mix: chili, friskrevet ingefeer, limesaft, evt. lidt fiskesauce

. Indisk mix: chili, karry, spidskommen, gurkemeje, ingefeer

. Mexicansk mix: roget paprika, evt. chili, stedt koriander.

. Arabisk mix: kanel, spidskommen, sed paprika, koriander, stjerneanis, appelsinsaft.

Klassiske grontsagssupper:
. Porre & kartofler

. Borsijts: redbeder, lidt log og kartofler

. Jordskokke og kartofler

. Hokkaidogreeskar smagt til med ingefeer og lidt revet appelsin.




